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บทคัดย่อ: งานวิจยันีมี้จดุประสงค์เพ่ือศกึษาการยืดอายกุารเก็บรักษาเนือ้หอยแมลงภูส่กุท่ีจุม่และไมจุ่ม่ใน
สารละลายน�ำ้มนัหอมระเหยไธม์ก่อนน�ำไปเก็บรักษาในตู้ เยน็ (4 องศาเซลเซียส) นาน 18 วนั โดยแบง่ชดุการ
ทดลองเป็น 4 ชดุ ได้แก่ ไมจุ่ม่สารละลาย (TC00), จุม่สารละลายอลัจิเนต (TA00) และจุม่สารละลายน�ำ้มนั
หอมระเหยไธม์ 0.1% (TM01) และ 0.5% (TM05) ในสารละลายอลัจิเนต ผลการศกึษาพบวา่ การจุม่เนือ้หอย
ในสารละลายน�ำ้มนัหอมระเหยไธม์มีจ�ำนวนจลุนิทรีย์ทัง้หมด ปริมาณ TVB-N และ TMA-N น้อยกวา่การจุม่
สารละลายอลัจิเนตและตวัอยา่งควบคมุ (P<0.05) โดยเนือ้หอยท่ีจุม่ในสารละลายน�ำ้มนัหอมระเหยไธม์ใน
ชดุการทดลอง TM05 มีจ�ำนวนจลุนิทรีย์ทัง้หมด น้อยกวา่ตวัอยา่งควบคมุ 0.5-1.0 เทา่ และมีปริมาณ TVB-N 
และ TMA-N น้อยท่ีสดุ (P<0.05) รองลงมาได้แก่ TM01, TA00 และ TC00 ตามล�ำดบั โดยเนือ้หอยแมลงภูท่กุชดุ
การทดลองไมพ่บการเจริญของจลุนิทรีย์ก่อโรค ได้แก่ โคลฟิอร์มแบคทีเรีย, E.coli, S. aureus, Salmonella spp., 
V. parahaemolyticus, V. cholera และ B. cereus เนือ้หอยแมลงภู ่TM05, TM01 และ TA00 เก็บรักษาได้ 
14, 10 และ 6 วนั ตามล�ำดบั สว่น TC00 เก็บรักษาได้ 4 วนั (อาหารทะเลปรุงสกุมีจลุนิทรีย์ทัง้หมดไมเ่กิน 
 6 log CFU/g.)

ABSTRACT: The present study evaluated the use of alginate–based dipping with or without 
addition of thyme essential oil, as an antimicrobial treatment for shelf-life extension of cooked 
green mussel stored under refrigeration (4oC) for a period of 18 days. Four different treatments 
were tested: TC00; control sample, TA00; alginate dipping and TM01, TM05, alginate–based 
incorporated with thyme essential oil 0.1 and 0.5% (TM05) (v/v) dipping, respectively. The 
TM05 samples were lower total variable counts than control sample 0.5-1.0 times and were the 
lowest TVB-N and TMA-N (P<0.05) follow by TM01, TA00 and TC00, respectively. However, 
all treatments were not found pathogenic microorganisms as coliform bacteria, E.coli, S. aureus, 
Salmonella spp., V. parahaemolyticus, V. cholera and B. cereus. The shelf-life of cooked green 
mussel TM05 TM01 and TA00 were 14, 10 and 6 days, respectively, while TC00 shelf-life 
showed 4 days. (Based primarily on total variable counts as a quantitative limit no more than 6.0 
log CFU/g in cooked seafood).
Keyword: thyme essential oil, alginate-based dipping, green mussel, shelf life
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บทน�ำ

หอยแมลงภู ่ (Perna viridis) เป็นหนึง่ในสตัว์
น�ำ้ท่ีมีความส�ำคญัทางเศรษฐกิจของประเทศไทย
โดยในชว่งปี 2556-2560 นัน้สร้างมลูได้ไมต่�่ำกวา่ปี
ละ 50 ล้านบาท (กลุม่วิเคราะห์การค้าสนิค้าประมง
ระหวา่งประเทศ, 2560) ซึง่มีคณุคา่ทางโภชนาการ
ท่ีส�ำคญัคือ กรดอะมิโนท่ีจ�ำเป็นกบัร่างกาย กรดไข
มนัโอเมก้า 3 รวมถงึแร่ธาตตุา่งๆ อยา่งไรก็ตามหาก
ปลอ่ยให้หอยแมลงภู่เกิดการเน่าเสียจากเอนไซม์ใน
ตวัหอย รวมถงึเอนไซม์ท่ีจลุนิทรีย์สร้างขึน้ อีกทัง้
การ เสื่ อมสภาพของกรดไขมันจากปฏิ กิ ริยา
ออกซิเดชันจะท�ำให้คุณค่าทางโภชนาการรวมถึง
มลูคา่ทางเศรษฐกิจลดลงด้วย ซึง่งานวิจยัหลายชิน้
แสดงถึงประสิทธิภาพของน�ำ้มนัหอมระเหยไธม์ท่ีมี
สารประกอบฟีนอล เชน่ thymol และ carvacrol ท่ี
สามารถยับยัง้การเจริญของจุลินทรีย์ทัง้ยังช่วย
ชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซเิดชนัได้ (เบญจา, 2554) 
จากคณุสมบตัดิงักลา่วจงึมีการน�ำน�ำ้มนัหอมระเหยไธม์
มาประยกุต์เพ่ือชะลอการเสื่อมคณุภาพของสตัว์น�ำ้
หลายๆ ชนิดได้ อาทิเชน่ ปลาลิน่ (Abdollahzadeh 
et al., 2014) ปลากะพงแดง (Attouchi and Sadok, 
2010) และ ปลาเรนโบว์เทราท์ (Erkan, 2012) อยา่งไร
ก็ตามยงัไม่มีการน�ำน�ำ้มนัหอมระเหยไธม์มาใช้ใน
การรักษาคณุภาพของเนือ้หอยแมลงภูส่กุ ด้วยเหตนีุ ้
งานวิจยันีจ้งึศกึษาถงึประสทิธิภาพของน�ำ้มนัหอมระเหย
ไธม์ในการชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางจุล
ชีววิทยา และเคมีพร้อมทัง้ชว่ยยืดอายกุารเก็บรักษา
เนือ้หอยแมลงภูส่กุ

วธีิการศกึษา

1. การเตรียมสารละลายส�ำหรับจุ่มเนือ้หอย
สารละลายอลัจิเนต 0.002%(TA00) โดยละลาย

ผงอลัจิเนต (Yantai Xinwang Seaweed Co., Ltd., 
Shandong, China) 0.02 กรัม ในน�ำ้กลัน่ 500 มิลลลิติร 
แล้วน�ำไปต้มท่ีอณุหภมิู 80 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที 
แล้วปรับปริมาตรเป็น 1,000 มิลลลิติร ด้วยน�ำ้กลัน่อุน่ 
สารละลายน�ำ้มนัหอมระเหยไธม์เตรียมโดยน�ำน�ำ้มนั
หอมระเหยไธม์ 

(S. Science Ltd., Thailand) ผสมกบัสารละลาย 
อลัจิเนต 0.002% ด้วยเคร่ืองผสม homogenizer 
(Homogeniser PowerGen 125, Fisherbrand., UK) 
ท่ีความเร็วรอบ 24,500 rpm เป็นเวลา 5 นาที จนได้
สารละลายน�ำ้มนัหอมระเหยไธม์ 0.10% (TM10) และ 
0.05% (TM50) ในสารละลายอลัจิเนต 0.002% (v/v) 
(ดดัแปลงจาก Kusuma and Teerawut, 2014) 
และสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ 0.002% (w/v) ท่ี
ท�ำให้เกิดเป็นเจลบางๆ ของสารละลายส�ำหรับจุม่ 
เตรียมโดยน�ำผงแคลเซียมคลอไรด์ (Quzhou Menjie 
Chemicals Co., Ltd., Shandong, China) 0.02 กรัม 
มาละลายในน�ำ้กลัน่ 1,000 มิลลลิติร ท่ีอณุหภมิู
ห้องจนได้สารละลายใสเป็นเนือ้เดียวกนั 

2. การเตรียมตวัอย่าง
ซือ้หอยแมลงภู ่(Perna viridis) (ขนาด 25-28 

ตวั/กิโลกรัม) ในเดือนมกราคม พ.ศ.2561 จาก
สะพานปลา ต.อา่งศลิา อ.เมือง จ.ชลบรีุ โดยบรรจุ
ในกลอ่งสไตโรโฟม (น�ำ้แข็ง : หอย คือ 1 : 2 (w/w)) 
แล้วขนสง่มายงัห้องปฏิบตัิการภาควิชาวาริชศาสตร์ 
คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยับรูพา ภายใน 20 นาที  
น�ำหอยมาล้างเปลือกด้วยน�ำ้ประปาให้สะอาดก่อน
ต้มในน�ำ้ร้อน 95+2 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที (หอย: 
น�ำ้ คือ 2:3 (w/v)) น�ำหอยต้มวางบนตะแกรงท่ี
สะอาดแล้วแกะเอาแตเ่นือ้ (เนือ้หอยไมฉี่กขาด) เนือ้
หอยสุกท่ีได้เก็บในถุงพลาสติกท่ีวางอยู่บนน�ำ้แข็ง
ในกลอ่งสไตโรโฟม (หอยตอ่น�ำ้แข็ง คือ 1:2(w/w))

3. การจุ่มเนือ้หอยแมลงภู่สุกในสารละลาย
น�ำ้มันหอมระเหยไธม์

น�ำเนือ้หอยจากข้อ 2 มาจุม่ในสารละลายน�ำ้มนั
หอมระเหยไธม์ 0.10%(TM10), 0.05% (TM50) และ 
สารละลายอลัจิเนต 0.002%(TA00) จากข้อ 1 โดย
เนือ้หอย 30 ตวั: สารละลาย 500 มิลลลิติร นาน 30 
วินาที พกัให้สะเดด็น�ำ้ 30 วินาที ก่อนน�ำไปจุม่ใน
สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ 0.002% นาน 30 วินาที 
พกัให้สะเดด็น�ำ้ 30 วินาที แล้วน�ำไปบรรจใุนถงุพลาสตกิ 
(20 ตวั/ ถงุ) ปิดผนกึถงุแล้วเก็บรักษาในตู้เยน็อณุหภมิู 
4+ 1 องศาเซลเซียส โดยเนือ้หอยแมลงภูส่กุท่ีไมมี่
การจุม่สารละลาย (TC00) เป็นตวัอยา่งควบคมุ น�ำ



KHON KAEN AGR. J. 47 (SUPPL. 1) : (2019).		  1119

ตัวอย่างเนือ้หอยแมลงภู่สุกมาวิเคราะห์คุณภาพ
ตา่งๆ ทกุ 2 วนั เป็นเวลา 18 วนั โดยคณุภาพทางจลุ
ชีววิทยาได้แก่ จ�ำนวนจลุนิทรีย์ทัง้หมด (TPC) ตาม
วิธีของ AOAC (1995) โคลฟิอร์มแบคทีเรียและ E.coli 
ตามวิธีของ AOAC (1994), S. aureus, Salmonella 
spp., V. parahaemolyticus, V. cholera และ B. 
cereus ตามวิธีของ FDA (2001) และคณุภาพทาง
เคมี ได้แก่ ปริมาณดา่งท่ีระเหยได้ทัง้หมด (TVB-N) 
ปริมาณไตรเมทธิลเอมีน (TMA-N) ด้วยวิธี Conway 
microdiffusion ตามวิธีของ Hasegawa (1977) 
ทดลองทัง้หมด 3 ซ�ำ้ (อายกุารเก็บรักษาของเนือ้
หอยพิจารณาจากการตรวจพบจลุนิทรีย์ทัง้หมดเกิน 
6 log CFU/g ตามมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตร์
การแพทย์ (2560)) โดยออกแบบการทดลองแบบ 
CRD รวมถงึวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) 
เม่ือพบว่ามีความแตกต่างอย่างนยัส�ำคญัทางสถิต ิ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 
Duncan’s New Multiple’s Range Test โดย
โปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิตท่ีิระดบัความเช่ือมัน่ 95%

ผลการศกึษาและวจิารณ์

1. ผลของการจุ่มสารละลายน�ำ้มันหอมระเหยไธม์
ต่อคุณภาพทางจุลชีววทิยาของเนือ้หอยแมลงภู่สุก

1.1 การเปล่ียนแปลงจ�ำนวนจลุนิทรีย์ทัง้หมด
เนือ้หอยแมลงภู่สุกท่ีเก็บรักษาในตู้ เย็นเป็น

ระยะเวลานานขึน้ โปรตีนและสารอาหารตา่งๆ มี
การเสื่อมสภาพ จลุนิทรีย์จงึสามารถใช้สารอาหาร
นัน้เพ่ือการเจริญส่งผลให้จ�ำนวนจุลินทรีย์ทัง้หมด
เพ่ิมขึน้ตามระยะเวลาการเก็บรักษาดงันัน้จ�ำนวน
จุลินทรีย์จึงสามารถใช้บ่งบอกถึงการเน่าเสียของ
หอยได้ (สวามินี และคณะ, 2559) ผลการทดลอง
พบวา่ 2 วนัแรกของการเก็บรักษาของตวัอยา่งในทกุ
ชุดการทดลองมีจ�ำนวนจุลินทรีย์น้อยโดยมีจ�ำนวน
จลุนิทรีย์ทัง้หมด 3.39-3.92 log CFU/g. เกิดจาก
จลุนิทรีย์อยูร่ะหวา่งการปรับตวัเข้าสูส่ภาวะสิง่แวดล้อม
ใหมท่�ำให้การแบง่ตวัไมค่งท่ี จ�ำนวนจลุนิทรีย์จงึมี
การเพ่ิมจํานวนขึน้เลก็น้อย สว่นวนัท่ี 2-18 ของการ
เก็บรักษาเนือ้หอยแมลงภู่สุกทุกชุดการทดลองมี
จ�ำนวนจลุนิทรีย์ทัง้หมดเพ่ิมขึน้ โดยวนัสดุท้ายของ

การเก็บรักษา (วนัท่ี 18) ของเนือ้หอยแมลงภูส่กุจุม่
สารละลายน�ำ้มนัหอมระเหยไธม์ TM05 และ TM01 
มีจ�ำนวนจลุนิทรีย์ทัง้หมด 7.68 และ 8.49 log CFU/g. 
ตามล�ำดบั ขณะท่ีวนัสดุท้ายของการเก็บรักษา (วนัท่ี 
10) ของเนือ้หอยแมลงภูส่กุท่ีจุม่ในสารละลายอลัจิเนต
และตวัอยา่งควบคมุ มีจ�ำนวนจลุนิทรีย์ทัง้หมด 8.68 
และ 9.33 log CFU/g. ตามล�ำดบั (P<0.05, Figure. 1) 
เน่ืองจากจลุินทรีย์แบ่งตวัอย่างรวดเร็วในอตัราคงท่ี 
(log phase) จงึมีจ�ำนวนจลุนิทรีย์มากท่ีสดุ (พิมพ์
เพญ็, 2556) ซึง่การเนา่เสียในหอยสว่นใหญ่เกิด
จากจลุนิทรีย์ในกลุม่ Lactic acid bacteria, H

2
S-

producing bacteria, Enterobacter, Serratia และ 
Flavobacterium (Gram and Huss, 1996) ผลการ
ทดลองครัง้นีใ้ห้ผลเชน่เดียวกบั Manousaridis et 
al. (2005) ท่ีพบวา่จ�ำนวนจลุนิทรีย์ของหอย Mytilus 
galloprovincialis ท่ีแชเ่ยน็ และ Mastromatteo et 
al. (2010) พบวา่มีการเพ่ิมขึน้ของจ�ำนวนจลุนิทรีย์
ทัง้หมดในกุ้ง Palaemon serratus ท่ีตวัอยา่งท่ีไมไ่ด้
เคลือบและท่ีมีการเคลือบด้วยน�ำ้มนัหอมระเหยไธม์
ตามระยะเวลาการเก็บรักษาเชน่กนั ผลการทดลอง
ในครัง้นีย้ังพบว่าตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา
ตัวอย่างท่ีจุ่มสารละลายน� ำ้มันหอมระเหยไธม์ 
(TM01 และ TM05) มีจ�ำนวนจลุนิทรีย์น้อยกวา่การ
ไม่จุ่มและการจุ่มสารละลายอัลจิเนตเพียงอย่าง
เดียว รวมทัง้เม่ือความเข้มข้นของน�ำ้มนัหอมระเหย
ไธม์มากขึน้พบว่ามีจ�ำนวนจุลินทรีย์ทัง้หมดน้อย 
โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเนือ้หอยแมลงภูส่กุ 
TM05 มีจ�ำนวนจลุนิทรีย์น้อยท่ีสดุ(P<0.05) รองลง
มาได้แก่ TM01, TA00 และ TC00 ตามล�ำดบั เพราะ
ประสทิธิภาพของสารประกอบฟีนอล เชน่ carvacrol 
และ thymol (เบญจา, 2554) ท่ียบัยัง้การเจริญของ
แบคทีเรียได้โดยสารประกอบดงักล่าวละลายได้ใน
ไขมนัจึงแทรกเข้าไปในเย่ือหุ้มเซลล์ของแบคทีเรีย 
ท�ำให้เกิดเสียคุณสมบัติในการเป็นเย่ือเลือกผ่าน 
อิเลก็ตรอนรวมทัง้สารตา่งๆ จากภายในกบัภายนอก
เซลล์ไมส่มดลุแบคทีเรียจงึตายลง (ณฐัชยา และคณะ, 
2560) โดยความสามารถในการยบัยัง้การเจริญของ
จลุินทรีย์ท่ีมากขึน้ตามความเข้มข้นของน�ำ้มนัหอม
ระเหยไธม์นัน่เอง เชน่เดียวกบั El-Obeid et al. 
(2018) พบวา่ ปลาไหลรมควนัเคลือบน�ำ้มนัหอมระ



					     แก่นเกษตร 47 (ฉบับพิเศษ 1) : (2562).1120

เหยไธม์จลุนิทรีย์ทัง้หมดน้อยกวา่ตวัอยา่งท่ีไมมี่การ
เคลือบ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ (2560) ได้
ก�ำหนดมาตรฐานด้านจลุินทรีย์ส�ำหรับสตัว์น�ำ้สกุไว้
โดยจ�ำนวนจลุนิทรีย์ต้องไมเ่กิน 6 log CFU/g จาก
มาตรฐานดงักลา่วดงันัน้ เนือ้หอยแมลงภูส่กุ TM05 
เก็บรักษาได้ 14 วนั สว่น TM01 และ TA00 เก็บ
รักษาได้ 10 และ 6 วนัตามล�ำดบั ขณะท่ี TC00 เก็บ
รักษาได้ 4 วนั 

1.2 จลุนิทรีย์ก่อโรค 
การปนเปือ้นของจุลินทรีย์ในสตัว์น�ำ้เกิดจาก

หลายสาเหตทุัง้ในแหลง่อาศยั การจบัหรือแม้กระทัง่ 
การขนสง่ การเก็บรักษาก่อนการต้ม การบรรจ ุ โดย
กรมวิทยาศาสตร์ การแพทย์ (2560) ได้ก�ำหนด
มาตรฐานด้านจลุินทรีย์ส�ำหรับสตัว์น�ำ้สกุไว้ส�ำหรับ
จลุนิทรีย์หลายชนิด ได้แก่ โคลฟิอร์มแบคทีเรียและ 
E.coli พบได้ไมเ่กิน 3 MPN/g สว่น B. cereus และ 
S. aureus พบได้ชนิดละไมเ่กิน 100 CFU/g ขณะท่ี
จลุนิทรีย์ท่ีต้องไมพ่บเลยในอาหาร 25 กรัมได้แก่ 
Salmonella spp., V. parahaemolyticus และ V. 
cholera เน่ืองจากจลุนิทรีย์กลุม่ดงักลา่วท�ำให้เกิด
อันตรายต่อผู้ บริโภคซึ่งโดยส่วนใหญ่เป็นกลุ่ม
อาการอาหารเป็นพิษ อยา่งไรก็ตามผลการทดลอง
ครัง้นี ้ พบวา่ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 18 วนั 
เนือ้หอยแมลงภู่สกุทัง้ท่ีจุ่มและไม่จุ่มน�ำ้มนัหอมระ

เหยไธม์รวมทัง้การจุม่สารละลายอลัจิเนต ไมพ่บ
การเจริญของจลุนิทรีย์ทัง้ 7 ชนิดข้างต้น เกิดจากใน
ขัน้ตอนเตรียมตวัอยา่งมีการต้มหอยท่ี 95+2 องศา
เซลเซียส นาน 5 นาที ความร้อนท�ำลายจลุนิทรีย์
โดยท�ำให้องค์ประกอบตา่งๆ รวมทัง้เอนไซม์ในตวั
จลุนิทรีย์ถกูท�ำลายลง อีกทัง้การยบัยัง้การเจริญของ
แบคทีเรียของสารประกอบฟีนอลท่ีมีในน�ำ้มนัหอม
ระเหยไธม์ สอดคล้องกบังานวิจยัหลายชิน้ท่ีระบวุา่ 
ความร้อนท่ีสงูกวา่ 90 องศาเซลเซียส ท�ำลายโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียและ E. coli (Ferreira et al. ,2007), 
95 องศาเซลเซียส นาน 3 นาทีท�ำลายเซลล์และส
ปอร์ของ B. cereus (Daelman et al., 2013) , 58 
องศาเซลเซียส ท�ำลาย S. aureus ได้ (Gayán et 
al.,2014), 60 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที ชว่ย
ท�ำลาย Salmonella spp. (Matano et al.,2012) 
และ 50 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที ชว่ยท�ำลาย V. 
parahaemolyticus (Xie et al.,2012)

2. ผลของการจุ่มสารละลายน�ำ้มันหอมระเหยไธม์
ต่อคุณภาพทางเคมีของเนือ้หอยแมลงภู่สุก

ดชันีชีว้ดัคณุภาพของสตัว์น�ำ้สดท่ีส�ำคญัและ
มีความสัมพันธ์กับการเน่าเสียจากการเจริญของ
จลุนิทรีย์ ได้แก่ปริมาณ TVB-N และ TMA-N โดย
เม่ือสัตว์น�ำ้เน่าเสียจุลินทรีย์มีการเจริญและสร้าง
เอนไซม์เพ่ือยอ่ยสลายสารประกอบตา่งๆ ในสตัว์น�ำ้

Figure 1 Total bacterial count of cooked green mussel coated with different thyme essential 
condition: no thyme essential oil present in coating solution (TA00; ), 0.1% thyme 
essential oil present in coating solution (TM01; ), 0.5% thyme essential oil present in 
coating solution (TM05; ▲) and uncoated (TC00; ). 

Bars representing the standard deviation (n=3) are generally smaller than the symbols.
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สง่ผลให้เกิดการเปลีย่นแปลงสารประกอบไนโตรเจน
ชนิดตา่ง  ๆในสตัว์น�ำ้ไปเป็นสารประกอบในกลุม่ TVB-N 
ได้แก่ แอมโมเนีย, ไตรเมทิลเอมีน (TMA-N), ไดเมทิลเอมีน 
(DMA), เมทิลเอมีน (methylamine) และสารประกอบ
ไนโตรเจนท่ีระเหยได้ เพ่ิมขึน้ (Bono et al., 2012) 
สว่นปริมาณ TMA-N ท่ีพบในสตัว์น�ำ้หลงัตายนัน้
เกิดจากการสลายตวัของสารประกอบท่ีไมใ่ชโ่ปรตีน
ในสตัว์น�ำ้ ได้แก่ TMAO ถกูเปลี่ยนเป็น TMA-N โดย
เอนไซม์ trimethyamine oxidase ท่ีแบคทีเรียสร้าง
ขึน้ (Krzymien & Elias, 1990) ผลการทดลองพบวา่ 
วนัท่ี 0 ของการเก็บรักษาเนือ้หอยแมลงภูส่กุมีปริมาณ 
TVB-N 11.58 – 11.63 mg/100g และ TMA-N 0.08 
mg/100g แตเ่ม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลานานขึน้ ปริมาณ 
TVB-N และ TMA-N ของเนือ้หอยแมลงภูส่กุในทกุ
ชดุการทดลองมีแนวโน้มเพ่ิมขึน้ (P<0.05, Figure. 
2 (a, b)) โดยวนัสดุท้ายของการเก็บรักษา (วนัท่ี 18) 
ของเนือ้หอยแมลงภู่สกุจุ่มสารละลายน�ำ้มนัหอมระ
เหยไธม์ TM05 และ TM01 มีปริมาณ TVB-N 20.17 
และ 26.87 mg/100g และปริมาณ TMA-N 0.66 
และ 0.77 mg/100g  ตามล�ำดบั ขณะท่ีเนือ้หอย
แมลงภู่สกุท่ีจุ่มในสารละลายอลัจิเนตและตวัอย่าง
ควบคมุ มีปริมาณ TVB-N 34.06 และ 44.17 mg/100g 
ปริมาณ TMA-N 1.01 และ 1.14 mg/100g ตามล�ำดบั

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเนือ้หอยแมลงภู่
สุกท่ีจุ่มสารละลายน�ำ้มันหอมระเหยไธม์ท่ีความ
เข้มข้นสงูท่ีสดุ TM05 มีปริมาณ TVB-N และ 
TMA-N ต�่ำท่ีสดุ (P<0.05) รองลงมาได้แก่ TM01, 
TA00 และตวัอยา่งท่ีไมมี่การจุม่สารละลายใดๆ  ท่ี
มีปริมาณ TVB-N และ TMA-N มากท่ีสดุ (P<0.05) 
เน่ืองจากความเข้มข้นของน�ำ้มนัหอมระเหยท่ี

มากขึน้ท�ำให้การเสือ่มสภาพของโปรตีนเกิดช้าลง 
โดยสารประกอบ carvacrol และ thymol ท่ีมีในน�ำ้มนั
หอมระเหยไธม์เป็น antibacterial (Mastromatteo 
et al., 2010) จงึไปลดการเจริญของจลุนิทรีย์ซึง่เป็น
สาเหตขุองการเนา่เสยีในเนือ้หอย นอกจากนีส้ารประกอบ
ฟีนอลดงักลา่วยงัเป็น antioxidant (Makri, 2013) ท่ี
ช่วยชะลอปฏิกิริยาออกซิเดชนัของกรดไขมนัไม่อ่ิม
ตวัท่ีมีในเนือ้หอย โดยเม่ือปฏิกิริยาออกซเิดชนัเกิด
มากขึน้ท�ำให้เกิดสารประกอบคีโตนและอลัดีไฮด์มากขึน้ 
ซึง่สารดงักลา่วกระตุ้นให้เกิดการสญูเสียสภาพของ
โปรตีนจงึย่ิงเกิดการเนา่เสียเร็วขึน้ สอดคล้องกบั El-
Obeid et al. (2018) พบวา่ การเสื่อมคณุภาพของ
ปลาไหลรมควันทัง้ ท่ีเคลือบและไม่เคลือบด้วย
น�ำ้มันหอมระเหยไธม์ท่ีเก็บรักษาเป็นระยะเวลา
นานขึน้มีปริมาณ TVB-N เพ่ิมขึน้ตามระยะเวลา
การเก็บรักษา Kusuma and Teerawut (2014) ท่ี

Figure 2 TVB-N (a) and TMA-N (b) of cooked green mussel coated with different thyme essential 
condition: no thyme essential oil present in coating solution (TA00;), 0.1% thyme 
essential oil present in coating solution (TM01; ), 0.5% thyme essential oil present in 
coating solution (TM05; ▲) and uncoated (TC00; ). 
Bars representing the standard deviation (n=3) are generally smaller than the symbols.
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พบวา่การเคลือบเนือ้กุ้งขาว (L. vannamei) สกุด้วย
สารละลายน�ำ้มนัหอมระเหยออริกาโน และ Erkan (2012) 
พบวา่การเคลอืบปลาเรนโบว์เทราท์ (Oncorhynchus 
mykiss) ด้วยน�ำ้มนัหอมระเหยไธม์และกระเทียมชว่ย
ชะลอการเพ่ิมขึน้ของปริมาณ TVB-N และ TMA-N 
ได้ โดยทัว่ไปแล้วสตัว์น�ำ้ท่ีมีคณุภาพดีปริมาณ TVB-N 
ไมค่วรเกิน 20 mg/100g (Okpala et al., 2014) ดงั
นัน้หากพิจารณาจากผลการทดลองในครัง้นีท้�ำให้
พบวา่ เนือ้หอยแมลงภูส่กุ TM05 เก็บรักษาได้ 16 
วนั สว่น TM01 และ TA00 เก็บรักษาได้ 10 และ 8 
วนั ตามล�ำดบั ขณะท่ี TC00 เก็บรักษาได้ 6 วนั 

สรุป

การน�ำเนือ้หอยแมลงภู่สกุมาจุ่มในสารละลาย
น�ำ้มันหอมระเหยไธม์ช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลง
คณุภาพทางจลุชีววิทยา และเคมี ทัง้ยงัยืดอายกุาร
เก็บรักษาหอยแมลงภูส่กุได้ โดยเม่ือค�ำนงึถงึความ
ปลอดภยัของผู้บริโภคจงึใช้จ�ำนวนจลุินทรีย์ทัง้หมด
ในการก�ำหนดอายกุารเก็บรักษา โดยเนือ้หอยแมลงภูส่กุ
ท่ีจุม่สารละลายน�ำ้มนัหอมระเหยไธม์ 0.05% สามารถ
เก็บรักษาได้ 14 วนั รองลงมาได้แก่น�ำ้มนัหอมระเหย
ไธม์ 0.01% และสารละลายอลัจิเนต 0.002% เก็บ
รักษาได้ 10 และ 6 วนั ตามล�ำดบั ตวัอยา่งท่ีไมมี่
การจุม่มีอายกุารเก็บรักษา 4 วนั อยา่งไรก็ตามควร
ศึกษาถึงระดบัความเข้มข้นของน�ำ้มันหอมระเหย
ไธม์ท่ีเหมาะในการชะลอการเน่าเสียโดยไม่สงผล
ตอ่การยอมรับทางประสาทสมัผสัของผู้บริโภค
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